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Neste estudo, infusão e extrato solúvel de Hibiscus sabdariffa foram usadas com o objetivo 
de avaliar a atividade antioxidante e o teor de açúcares redutores e não redutores, bem 
como a quantificação dos compostos fenólicos totais, flavonoides, taninos totais e 
condensados e antocianinas monoméricas dessas infusões e extratos. No presente estudo 
de caráter descritivo quantitativo, foram realizadas as metodologias pelo método 
colorimétrico de Folin-Ciocalteu para fenóis totais e para flavonoides cloreto de alumínio, 
taninos totais por complexação com caseína e os condensados pelo método do 
butanolHCL. A capacidade antioxidante, pela metodologia do ferricianeto e sequestro de 
radicais livres pelo radical 2,2-difenil-1picril-hidrazil e os açúcares redutores e não redutores 
através do reagente acido 3-5- dinitrossalicilico. Com base nos resultados obtidos nesse 
estudo, pode-se inferir que as análises tiveram resultados significativos, corroborando com 
o já descrito em literatura. Contudo, é evidente a ausência de estudos sobre a quantificação 
de fenóis e seus compostos bioativos para extratos solúveis, o que por isso, dificultou o 
comparativo de alguns dos dados encontrados nesse estudo. Constatamos também os 
efeitos benéficos dos compostos fenólicos e atividades antioxidantes do H. sabdariffa, 
sendo que essa planta possui quantidades consideráveis dessas substâncias.  
  























The Hibiscus sabdariffa L. is very appreciated as an infusion or soluble extracts of 
their flowers. In this research, infusion and soluble extract of H. sabdariffa were used 
with the aim of evaluate the antioxidante capacity and the content of phenolic 
compounds, as well as the content of reducing and non reducing sugars of these 
infusions and extracts. The study presented a randomized design, being the samples 
selected for convenience. Spectrophotomectric methods were used to perform the 
quantification of total phenolic compounds, flavonoids, total and condensed tannins, 
monomeric anthocyanins, as well reducing and non reducing sugars and evaluation 
of antioxidant capacity. The obtained results show the analysis had significative 
results, corroborating with described results in literature, showing that the infusions 
had superior results for the evaluated phenolic compounds and antioxidante activity 
and fewer sugar contente. However, it is evident the absent of researches about 
quantification of bioactives, as well sugars on soluble extracts. Also were verified the 
beneficial effects of phenolic compounds and antioxidant capacity of H. sabdariffa, 
having appreciable content of these compounds on this plant.  
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1 Introdução  
Hibiscus sabdariffa L. é uma espécie de vegetal da família Malvaceae, um arbusto 
anual, importante planta medicinal, originária da Índia, do Sudão e da Malásia, sendo 
posteriormente levada para a África, Sudeste da Ásia e América central. É conhecida 
popularmente como “azedinha, azeda-da-guiné, caruru-azedo, caruruda- guiné, chá-
dajamaica, pampolha, ampulha, papoula, papoula-de-duas-cores, quiabeiro-azedo, 
quiaboazedo, quiabo-de-angola, quiabo-róseo, quiabo-roxo, rosélia e vinagreira” (Ramos et 
al., 2011; Freitas et al., 2013; Uyeda et al., 2016).   
No Brasil o hibisco chegou por meio do tráfico de escravos africanos, no século XVII, 
e passou a ser cultivado em todas as regiões brasileiras, especialmente na região sudeste. 
Existem catalogadas cerca de 300 espécies desta planta, com variadas de ervas anuais ou 
perenes, arbustos ou árvores (Anjos et al., 2017). Nacionalmente a variedade mais 
conhecida é a H. sabdariffa, que apresenta um cálice vermelho que possui várias 
funcionalidades, podendo ser consumido tanto na alimentação humana como em 
preparação de bebidas, sobremesas e produtos de confeitaria, assim como medicamento 
na medicina funcional e oriental e também na preparação de chás (Moura et al., 2016, Anjos 
et al.,2017). Sua composição apresenta polifenois, flavonoides, antocianinas e também é 
rico em vitamina C (Ramos et al., 2011, Sobota et al., 2016).  
O uso de H. sabdariffa na forma de chá tem uma finalidade terapêutica, ação 
diurética, laxante, no controle da hipertensão e no combate ao estresse, pela grande 
quantidade de compostos antioxidantes que essa planta apresenta (Monroy-Ortiz & Castillo-
Espana, 2007). A Resolução da Diretoria Colegiada - RDC nº 277, de 22 de setembro de 
2005 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária - ANVISA, conceitua chá como o produto 
constituído de uma ou mais partes de espécie (s) vegetal (is) inteira (s), fragmentada (s) ou 
 
 
moída (s), com ou sem fermentação, tostada (s) ou não, constante de Regulamento Técnico 
de Espécies Vegetais para o Preparo de Chás (Brasil, 2005).  
Dessa forma, dois tipos de chás do hibisco são encontrados no mercado, o infuso 
constituído como descreve a resolução da RDC e o solúvel, que é designado pela ANVISA, 
como aquele resultante da desidratação do extrato aquoso de espécie(s) vegetal (is) 
prevista(s) na RDC e em regulamento técnico específico, obtidos por métodos físicos, 
utilizando água como único agente extrator, podendo ser adicionados de aroma (Brasil, 
2005).  
O grande interesse em antioxidantes naturais a partir de fontes vegetais tem crescido 
extensivamente nos últimos anos, principalmente por compostos que podem estar 
relacionados com a prevenção de doenças. O hibisco, apresenta-se como uma planta com 
alta perspectiva para produtos nutracêuticos, devido à presença de compostos fenólicos 
(Nehring et al., 2015). Compostos fenólicos são metabólitos secundários obtidos de folhas, 
sementes, flores e casca. São substâncias químicas que possuem um anel aromático e a 
combinação de vários grupos hidroxila e uma molécula de açúcar, ligados ao anel 
aromático, que formam os diferentes tipos de glicosídeos. Essa classe de compostos 
abrange os flavonoides, antocianinas, ligninas, taninos e polímeros vegetais e fazem parte 
da estrutura de proteínas, alcaloides e terpenoides (Pereira et al., 2016; Salazar-Gonzalez 
et al., 2012).   
Estudos mostram benefícios às pessoas que consomem o H. sabdariffa em sua 
rotina, pelo alto teor de substância antioxidante em sua composição. O consumo de 
antioxidantes naturais, presentes na maioria das plantas, inibe a formação de radicais livres, 
e tem sido associado a uma menor incidência de doenças relacionadas com o estresse 
oxidativo (Ramos et al., 2011, Sobota et al., 2016).   
A maioria dos estudos estão relacionados as infusões do chá hibisco, contudo, 
percebe-se a escassez de pesquisas referentes ao chá hibisco solúvel adquirido no 
 
 
comércio quanto a sua capacidade antioxidante e compostos bioativos presentes, o que 
acarreta a necessidade de estudos para identificar as diferenças entre chás in natura / 
infuso e em pó para entender seus benefícios às pessoas que faz uso dessa planta em 
forma de chá.  
Como para extração de compostos são levados em consideração a forma como a 
população normalmente consome os chás, se com água potável e / ou com uso de filtros 
de papel, neste estudo, infusão e extrato solúvel de H. sabdariffa foram usadas com o 
objetivo de avaliar a atividade antioxidante e teor de açúcares redutores e não redutores, 
bem como a quantificação dos compostos fenólicos totais, flavonoides, taninos totais e 
condensados e antocianinas monoméricas dessas infusões e extratos, com o intuito de 
demonstrar qual o chá terá maior benefício ao ser consumido.  
2 Parte experimental  
O presente estudo de caráter descritivo quantitativo foi realizado no Laboratório de  
Ciências Básicas e Saúde - LACIBS e Complexo Laboratorial de Nutrição, localizados na  
Universidade Federal do Tocantins - UFT, Campus Palmas, Estado do Tocantins.   
2.1 Seleção da matéria-prima  
Três amostras aleatórias de flores secas de H. Sabdariffa foram adquiridas em lojas 
de produtos naturais e de fornecedores distintos do município de Palmas/TO para o preparo 
das infusões. Também foram adquiridas amostras aleatórias de extratos solúveis em pó 
dessa planta para o preparo dos extratos solúveis reconstituídos.  
2.2 Preparo das infusões  
As flores secas foram pesadas em balança de precisão (SHIMADZU,da Uni Bloc) e 
colocadas em recipientes de vidro de 250 mL, sendo, em seguida, vertido em água aquecida 
(~ 90º C), deixadas em infusão por 5 minutos e filtrados posteriormente em papel filtro 
comercial, de forma que a concentração final das amostras fossem de 5 g/L usual a da 
população de matéria seca.  
 
 
2.3 Preparo dos extratos reconstituídos  
Amostras de extrato solúvel de hibisco foram pesadas e colocadas em recipientes de 
vidro de 250 mL, sendo, em seguida, diluídas em água filtrada à temperatura ambiente, 
sendo posteriormente agitadas até sua completa dissolução e filtradas em papel filtro 
comercial, para a eliminação de possíveis partículas, de forma a ser obtida a concentração 
final de 5 g/L de matéria seca.   
2.4 Quantificação de fenólicos totais  
Para a quantificação de fenólicos totais, foi utilizada a metodologia descrita por Bonoli 
et al. (2004), onde alíquotas de 0,1 mL de amostra foi diluída em 0,5 mL de FolinCiocalteu 
(Folin Ciocalteu 2 N,Sigma Aldrich) e, posteriormente acrescentados 6 mL de água 
destilada, sendo agitados em vortex por 1 minuto. Após, foi adicionado 2 mL de solução de 
carbonato de sódio a 15%, sendo novamente agitados por 30 segundos. Após repouso ao 
abrigo da luz por 2 horas, foi realizada a leitura em espectrofotômetro (Thermo  
SCIENTIFIC,Genesys 10 S UV-Vis) a 750 nm, usando como “branco” todos os reagentes,  
exceto o extrato. O teor de fenólicos totais foi determinado por interpolação da absorbância 
das amostras comparada a uma curva de calibração feita com ácido gálico nas 
concentrações de 10 a 1000 g/mL e expressos como mg equivalentes de ácido gálico 
(EAG) por mL de amostra.  
2.5 Quantificação de taninos totais  
Para a quantificação dos taninos totais, foi utilizada a metodologia de Amorim et al.  
(2008) com adaptações. Em tubos contendo 1 mL das amostras foi adicionado 100 mg de 
caseína e 1 mL de água destilada, sendo agitados por 1 minuto em vortex e posterior 
deixado em repouso ao abrigo da luz por 15 minutos para a complexação de taninoproteína. 
Após o repouso, foram agitados novamente por 30 segundos, sendo, em seguida, 
centrifugados a 5000 rpm por 4 minutos. Foram transferidos 0,2 mL dos sobrenadantes em 
 
 
tubos (150 mL) e repetido o protocolo de fenois totais para a determinação de fenois 
simples.  
O teor de taninos totais foi calculado por meio da diferença entre os fenóis totais e 
os fenóis simples, uma vez que os taninos foram complexados e precipitados com a 
caseína.  
2.6 Quantificação de taninos condensados  
Para a quantificação de taninos condensados, foi executado o método do 
butanolHCl, conforme Schofield (2001) com modificações. Tubos contendo 0,3 mL das 
amostras foram adicionados de 1,8 de butanol-HCL 5%, agitados em vortex e colocados 
em banhomaria a 100º C por 70 minutos. Feito isso, foram resfriados em banho frio por 5 
min para interrupção da reação. As amostras foram lidas em espectrofotômetro a 550 nm, 
sendo o branco de cada amostra os mesmos componentes, mas sem serem submetidos ao 
banhomaria. O teor de taninos condensados foi determinado por interpolação da 
absorbância das amostras em curva de calibração feita com tanino purificado de Pinus 
pinaster (pinheirobravo) nas concentrações de 10 a 500 g/mL e expressos como g de 
tanino/mL das amostras.  
2.7 Quantificação de flavonoides  
Para a quantificação dos flavonoides, foi utilizada a metodologia de Dewanto et al. 
(2002), onde tubos contendo 0,25 mL das amostras foi adicionado de 1,25 mL de água 
destilada e agitados com 75 L de solução aquosa de nitrito de sódio 5% e deixados em 
repouso por 6 min. Feito isso, foi adicionado 150  L de solução aquosa de cloreto de 
alumínio 10%, agitados e deixados em repouso por mais 5 min. Em seguida, adicionou-se 
0,5 m L de solução aquosa de hidróxido de sódio 1M e agitados novamente. Após foram 
lidas as absorbâncias em espectrofotômetro a 510 nm, sendo o teor de flavonoides 
determinado por interpolação da absorbância das amostras em uma curva de calibração 
 
 
feita com quercetina nas concentrações de (0,1 a 5 mg/mL) e expressos como mg de 
flavonoides por mL de amostra.  
2.8 Quantificação de antocianinas monomérica  
A quantificação de antocianinas monoméricas foi realizada pelo método do pH 
diferencial, conforme Giusti e Wrosltad (2001). Alíquotas de 0,6 mL das amostras foram 
diluídas em 3,4 mL de tampão de cloreto de potássio pH 1,0 (0,025 M) e em tampão acetato 
de sódio pH 4,5 (0,4 M). Após repouso por 15 min, as amostras foram lidas em 
espectrofotômetro (Thermo SCIENTIFIC,Genesys 10 S UV-Vis ) nas absorbâncias de 510 
nm e 700 nm, respectivamente. Feito isso, a absorbância diferencial foi calculada por meio 
da equação:  
  
A = (a510 – a700) ph1,0 – (a510 – a700) ph4,5,  
  
Onde a 510 foi a absorbância obtida a 510 nm e a700 a absorbância a 700 nm.  
Obtida a absorbância diferencial, foi calculada a seguinte equação, expressando os 
resultados em mg de antocianinas monoméricas por ml de amostra:  
  
AM = A x PM x FD x 100 /  x L  
  
Sendo AM – antocianinas monoméricas, PM – peso molecular da cianidina-
3glicosídeo (449,2), FD – fator de diluição (6,67),  – absortividade molar da cianidina-
3glicosídeo (26900) e L – caminho óptico, que é o tamanho da cubeta (1,0 cm).  
2.9 Teste de poder redutor do íon férrico  
Para o teste de poder redutor do íon férrico foi utilizada a metodologia validada e 
otimizada por Berker et al. (2010). Em tubos contendo 1 mL das amostras (1 mL de água 
destilada para o branco) foi adicionado 6,3 mL de água, 0,2 mL de ácido clorídrico 1 M, 1,5 
 
 
mL de ferricianeto de potássio 1% e 0,5 mL de dodecilsulfato de sódio 1%. Após agitação, 
foi adicionado 0,5 mL de cloreto férrico 0,2% e agitados novamente. Após repouso ao abrigo 
da luz por 30 min, foram lidas as absorbâncias a 750 nm em espectrofotômetro (Thermo 
SCIENTIFIC,Genesys 10 S UV-Vis ). Os resultados foram expressos em percentual de 
redução do ferro em comparação com os padrões quercetina e ácido ascórbico.  
2.10 Sequestro de radicais livres  
Para o sequestro de radicais livres foi utilizado a metodologia com uso do radical 
DPPH adaptada por Pereira et al. (2012) com modificações. Foi preparado 250 mL de 
solução estoque de 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH) em etanol absoluto, na concentração 
de 40 μg/mL, mantida sob refrigeração e protegida da luz. Foi realizada a construção de 
curva de calibração nas concentrações de 40, 35, 30, 25, 20, 15, 10, 5 e 1 μg/mL, a partir 
dos valores da absorbância a 515 nm de todas as soluções, tendo como “branco” o etanol.   
As diluições das amostras e dos padrões nas concentrações de 4, 8, 16, 31, 63, 125, 
250, 500 e 1000 μg/mL foram obtidas e 0,3 mL de cada diluição foi reagida com 2,7 mL de 
solução estoque de DPP H. Para o “branco” foi usado etanol no lugar do DPPH, sendo feito 
1 tubo “branco” para cada concentração. As leituras das absorbâncias das misturas 
reacionais foram realizadas a 515 nm após 1 h. A partir da equação da curva de calibração 
de DPPH e dos valores de absorbância no tempo de 1 h, para cada concentração testada, 
foram determinados os valores de DPPH60, que é a concentração remanescente de DPPH 
no meio reacional após 60 minutos. Feito isso foi calculado o percentual de DPPH  
Remanescente (%DPPHRem), conforme a Equação:  
  
%DPPHREM = [DPPH]T=t /[DPPH]T=0 x 100  
  
onde [DPPH]T=t corresponde à concentração de DPPH após a reação com o extrato 
e [DPPH]T=0 é a concentração inicial de DPPH, ou seja, 40 mg/mL.  
 
 
A concentração eficiente, quantidade amostra de antioxidante necessária para 
decrescer a concentração inicial de DPPH em 50% (CE50), foi determinada a partir de uma 
curva analítica, obtida plotando-se na abscissa as concentrações da amostra (μg/mL) ou  
do controle positivo e na ordenada, a porcentagem de DPPH remanescente (%  
DPPHREM).  
2.11 Açúcares redutores e não redutores  
Para a análise de açucares redutores e não redutores, foi conduzida a proposta de 
Maldonade et al. (2013) e Vasconcelos et al. (2013) usando o reagente ácido 3-
5dinitrossalicílico (DNS). Para a quantificação de açúcares redutores (AR) foram usadas 
alíquotas de 0,5 mL dos extratos (0,5 mL de água destilada como branco) e agitados 0,5 
mL do reagente, sendo colocados em banho-maria a 100ºC por 15 min e, posteriormente, 
submetidos a banho de gelo por 5 minutos para interrupção da reação. As absorbâncias 
foram lidas a 540 nm e interpoladas em curva de calibração feita com solução de glicose 
anidra a 2 mg/mL e os resultados expressos em mg de AR/mL de extrato.  
Para os açúcares não redutores (ANR), alíquotas de 2 mL das amostras foram 
adicionadas de 2 mL de HCl 2M e submetidas a banho-maria a 100ºC por 10 min para 
hidrólise dos açúcares, sendo posteriormente submetidas a banho de gelo por 5 min e 
agitados com 2 mL de NaOH 2M para neutralização do ácido. Em seguida, alíquotas de 0,5 
mL destas misturas foram submetidas ao mesmo tratamento dos AR. As absorbâncias 
foram plotadas na mesma curva de calibração anteriormente utilizada e os resultados foram 
obtidos através da equação ANR = A * 3 – AR sendo A o resultado obtido pela interpolação 
da absorbância da amostra na curva, multiplicados por 3 devido ao processo de diluição 
necessária ao processo de hidrólise das amostras e, posteriormente subtraídos pelo teor 
de açúcares redutores.   
 
 
2.12 Análises Estatísticas  
Todas as análises realizadas seguiram um delineamento inteiramente casualizado, 
tendo três amostras aleatórias de folhas e três de extratos solúveis comercialmente 
disponível, sendo cada ensaio feito em triplicata. Os dados obtidos foram agrupados, 
calculados e analisados através de estatística descritiva, e para comparação entre médias 
foi utilizada Análise de Variância – ANOVA, de dois fatores, seguido de teste de Tukey, com 
nível de significância de 5%. Os cálculos das curvas de calibração e as análises estatísticas 
foram feitas através do software Microsoft Office Excel® 2013 e o programa estatístico  
Graph Pad Prism ® 7.0.  
3 Resultado e discussão  
Na tabela 1, encontram-se expressos os valores de fenois e flavonoides em infusões 
e extratos solúveis de H. sabdariffa.   
Tabela 1. Quantificação de fenólicos totais e flavonoides, entre infusões e extrato solúvel 
de H. sabdariffa.  
Infusões  
Fenois Totais (µg EAG/mL)  Flavonoides (mg/mL)  
Média ± DP*  
Infuso 1  141,6 ± 13 a  0,19 ± 0,0 a  
Infuso 2  132,8 ± 31a  0,17 ± 0,0 a  
Infuso 3  122, 4 ± 26,5 a  0,26 ± 0,0 a  
  
Continuação da tabela 1:  
 Extrato Solúvel   
Extrato 1  12,9 ± 0,3 c  0,03 ± 0,0 ba  
Extrato 2  14,1 ± 0,5 c  0,07 ± 0,0 ba  
Extrato 3  81,1 ± 13,9 b  0,16 ± 00 ba  
Fonte: Autor.  
Legenda: (*) desvio padrão.   
Nota: Colunas de médias com letras iguais não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey 
(p < 0,05).  
  
Em relação a quantidade de fenólicos totais, as amostras do infuso apresentaram 
diferença significativa (p < 0.001) em comparação com o extrato solúvel, demostrando maior 
 
 
quantidade de fenólicos nas infusões. As amostras das três infusões apresentaram valores 
semelhantes entre si, enquanto nos extratos solúveis houveram diferenças significativas (p 
< 0.001), sendo o extrato 3, a amostra com maior teor de compostos  
fenólicos totais.   
Com relação à quantificação de flavonoides, as três infusões também se 
destacaram com maiores quantidades em relação aos extratos solúveis (p < 0.001), tendo 
a amostra 3 a maior quantidade de flavonoides, porém sem grandes diferenças em relação 
às amostras 1 e 2. No entanto, as amostras dos extratos solúveis apresentaram diferenças 
significativas, sendo o extrato solúvel 3 com valor maior em relação aos demais.  
Em um estudo realizado com Guindani et al. (2014) o total de compostos fenólicos  
em infusão de H. sabdariffa, com água acidificada (pH 1,5) foi de 3.466,30 ± 232,56 mg/L, 
sendo um teor muito maior que o encontrado no presente estudo. Entretanto a concentração 
de matéria seca da infusão foi de 10:50 p/v, sendo muito mais concentrada que a usada no 
presente estudo. O fato de se utilizar água acidificada também pode ter contribuído, pelo 
fato de as antocianinas terem maior afinidade com ambiente acidificado. Já no estudo de 
Carvalho et al. (2012) foi encontrado, em extratos aquosos na proporção de 10:100 p/v, 
teores de 12,10 ± 0,53 µg/mL, menor do que o encontrado no presente estudo. Já Sobota 
et al. (2016) encontrou, em infusões de 5:200 p/v teores de 37,4 ± 0,09  
em miliequivalente de ácido gálico (mEqG.g-1).  
Humadi et al. (2008) traz em seu estudo com extrato aquoso de H. sabdariffa, 
quantidades de 0.024 g % ± 0.034 de flavonoides/100g matéria seca. No trabalho realizado 
de Sobota et al. (2016), utilizando infusões de H. sabdariffa na proporção de 5:200 (p/v), o 
resultado foi de 12,97 ± 0,08 miliequivalente de quercetina (mEqQ.g1). Sendo assim, 
podemos concluir que a falta de padronização de como os resultados são expressos 
dificulta a comparação dos dados, bem como as diferenças na metodologia podem trazer 
 
 
resultados diferentes, conforme mencionado com base nesses estudos e no presente 
estudo.  
Na tabela 2, estão apresentadas as quantificações de taninos totais, taninos  
condensados e antocianinas entre infusões e extratos solúveis de H. sabdariffa.   
Tabela 2. Quantificação de taninos totais, taninos condensados e antocianinas entre 





Taninos Condensados  
(µg/ml)  
Antocianina  
(mg/100 ml)   
 Média  Média ± DP*  Média ± DP*  
Infuso 1  62,3 a   16,7 ± 9,9 ab   3,6 ± 0,1 c  
Infuso 2  56,0 a    8,3 ± 2,1 ab   2,4 ± 0,0 d  
Infuso 3  31,6 a   21,2 ± 3,9 ab   5,0 ± 0,0 a  
  Extrato Solúvel   
Extrato 1  4,2 c   0,0 ± 0,0 c   0,3 ± 0,0 e  
Extrato 2  7,2 c   0,0 ± 0,0 c   0,0 ± 0,0 e  
Extrato 3  21,0 b   22,4 ± 2,3 b   4,0 ± 0,1 b  
Fonte: Autor.  
Legenda: (*) desvio padrão.  
Nota: Colunas de médias com letras iguais não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey 
(p<0,05).  
  
Podemos observar, conforme a Tabela 2, que as infusões apresentaram maiores 
teores de taninos totais, não apresentando diferença significativa entre eles, porém em 
relação aos extratos solúveis, a amostra 3 apresentou teor maior que os extratos solúveis 
1 e 2.  Nos taninos condensados, as infusões não tiveram diferenças entre si, já no extrato 
solúvel, o extrato 3 teve destaque em relação aos demais infusos pelo seu teor. Contudo, 
não foram encontrados estudos anteriores que demonstrassem quantidades de taninos 
totais e condensados do H. sabdariffa, para a realização do comparativo literário com os 
testes realizados neste trabalho.  
Para as antocianinas monoméricas, as infusões diferiram entre si, e nos extratos  
 
 
solúveis em destaque está o extrato 3, com o teor de antocianina maior que que as infusões 
1 e 2. Guindani et al. (2014) usou a determinação de antocianina pelo pH diferencial 
utilizando extrato aquoso acidificado em pH 1,5, onde o resultado foi de 666,29 ± 90,69 
mg/L. Este número foi maior em relação ao encontrado nesse trabalho, sendo assim, supõe-
se que pela utilização do solvente ácido, melhorando a extração de antocianinas, em 
comparação a água filtrada. No estudo de Maciel et al. (2012) foram utilizados os 
componentes vegetais do hibisco colocados, separadamente, em álcool etílico de cereais 
a 96 °GL, onde os autores obtiveram um resultado de 85,9 mg.100g-1 de extrato.  
Na tabela 3, encontram-se os resultados de conteúdo de açúcares redutores e não  
redutores em infusões e extratos solúveis.  
Tabela 3. Conteúdo de açúcares redutores e não redutores em infusões e extrato solúvel 
de H. sabdariffa.  
Infusões  Açúcar Redutores (mg/mL)  
Açúcares não 
Redutores (mg/mL)  
Infuso 1  O,5 ± 0,0 d  0,2 ± 0,0 d  
Infuso 2  0,5 ± 0,0 d  0,17 ± 0,0 ed  





Continuação da tabela 3:  
 Extrato Solúvel   
Extrato 1  2,2 ± 0,0 a  1,5 ± 0,0 b  
Extrato 2  1,2 ± 0,0 b  2,0 ± 0,1a  
 Extrato 3    0,5 ± 0,0 cde  0,4 ± 0,1 c  
           Fonte: Autor.  
           Legenda: (*) Desvio padrão.  
           Nota: Médias expressas em miligrama de açúcar redutor ou açúcar não redutor por mL do extrato (mg 




De acordo com a Tabela 3, o extrato solúvel de hibisco apresentou maiores 
quantidades de açúcares redutores e não redutores em comparação ao infuso, com 
predominância de maior valor na amostra 1, seguido da amostra 2 em relação ao açúcar 
redutor (p < 0,001). Já os açúcares não redutores foram encontrados em quantidades 
maiores na amostra 2 e 1, respectivamente, com a amostra 3 apresentando a menor 
quantidade de açúcar. Resultados com valores maiores de açúcares encontrados em 
amostras de extratos solúveis sugere a presença de aditivos e outros ingredientes neste 
produto.  
Analisando a lista de ingredientes, nota-se aditivos, corantes ou até mesmo 
açúcares não redutores, como a maltodextrina, elevando o nível de açúcar desses chás 
solúveis. Contudo, não foram encontrados estudos anteriores que demonstrassem 
quantidades de açúcar redutores e não redutores do H. sabdariffa, para a realização do 
comparativo literário com os testes realizados neste trabalho.  
Na figura 1 são demonstrados os valores do poder redutor entre as infusões e os 
extratos solúveis de H. sabdariffa comparados aos padrões quercetina e ácido ascórbico.  
  
  
Figura 1: Poder redutor entre amostras de infusão e extrato solúvel de H. sabdariffa, 




Todas as amostras de infusão foram maiores que os extratos solúveis, 
apresentando diferença significativa (p < 0.001), tendo a amostra 3 de infusão como 
destaque que, além disso, obteve poder redutor maior que o padrão quercetina. E 
comparado a esse mesmo padrão, a amostra 2 foi a única que não apresentou diferença  
significativa (Figura 1).   
Diferenças significativas foram obtidas com padrão ácido ascórbico o entres as 
amostras com um maior poder redutor. Como destaque, o infuso 3 foi o que mais se 
aproximou deste padrão, obtendo 66,95 % de sua atividade redutora.  
Em relação aos extratos solúveis, a amostra 3 foi a que mais se equiparou ao 
padrão quercetina, com 80,08 % da atividade redutora. No estudo de Al-Hashimi et al. 
(2012) usando diferentes concentrações de infusões de H. sabdariffa a 25:250 (p/v) de 
matéria seca, os autores encontraram valores de 49.65 ± 0.01 a 160.83 ± 0.03. Valores dos 
padrões BHT 55.22 ± 0.00 a 156.25 ± 0.00, e o ácido ascórbico 59.32 ±0.02 a 218.22 ±  
0.01.  
Na figura 2, são apresentadas as atividades antioxidantes de infusões e extratos 





Figura 2. Atividade antioxidante de amostras de infusão e extrato solúvel em comparação 
com os padrões quercetina e BHT de H. sabdariffa L. Fonte: Autor. Legenda: Nas ordenada 
estão a % de concentração remanescente de DPPH após descanso de 1h ao abrigo da luz, 
e nas abscissas estão as diluições das amostras (μg/mL).  
    
Observando a média das concentrações, as amostras tiveram atividade antioxidante 
significativamente inferior ao padrão quercetina. Porém, ao analisar as diferentes 
concentrações usadas no método, vemos que a atividade antioxidante aumenta para todas 
as amostras de infusões e extrato solúvel 3, sendo que, a partir da concentração de 250 
µg/mL, estas amostras apresentaram semelhanças com o padrão BHT e, nas  
concentrações de 500 e 1000 µg/mL, apresentaram atividade antioxidante semelhante aos 
padrões quercetina e BHT. Porém, os extratos solúveis, mesmo nas elevadas  
concentrações, não obtiveram atividade antioxidante (Figura 2).  
Tabela 4. Valores de CE50 de infusões e extratos solúveis de H. sabdariffa.  
  CE 50   
Infusões  
Concentrações 
(mg/mL)  Extratos Solúveis  
Concentrações 
(mg/mL)  
Infuso 1  254,58  Solúvel 1  0  
Infuso 2  259,89  Solúvel 2  0  
 
 
Infuso 3  177,12  Solúvel 3  303,14  
       Fonte: Autor.     
  
A concentração efetiva (CE50) é um teste que analisa a concentração necessária  
para se inibir 50% da oxidação do substrato oxidável em preparações a quente ou a frio de 
infusões e extratos solúveis de plantas como a H. sabdariffa. Com esse teste foi possível 
observar que a infusão 3, foi o que apresentou o menor valor de CE50, demonstrando maior 
capacidade antioxidante, ao passo que das amostras de extratos solúveis, o solúvel 3 foi o 
que apresentou valor de CE50. No trabalho de Sobota et al. (2016), o valor de CE50 
encontrado foi de 200,2 µg.ml-1 ± 0,1.  
4 Conclusão  
 Com base nos resultados obtidos nesse estudo, pode-se inferir que as análises tiveram 
resultados significativos, corroborando com o já descrito em literatura. Contudo, é evidente 
a ausência de estudos sobre a quantificação de fenóis e seus compostos bioativos para 
extratos solúveis, o que por isso, dificultou o comparativo de alguns dos dados encontrados 
nesse estudo.   
Constatamos também os efeitos benéficos dos compostos fenólicos e atividades 
antioxidantes do H. sabdariffa, sendo que essa planta possui quantidades consideráveis 
dessas substâncias. O extrato infuso apresentou quantidade significativamente maior de 
fenóis totais, flavonoides em comparação ao extrato solúvel. Esse comportamento foi o 
mesmo para os taninos totais, condensados e antocianinas. A infusão obteve maior poder 
redutor e capacidade de redução do radical livre. O extrato solúvel teve destaque com maior 
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